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ciable, et seulement pres du point ou est tombe le petit fragment de
levure de biere. La fig. 3 represente fidelement Faspect de ce dep6t.
Les globules semes sont tout granuleux, paraissent tout a fait morts,
tres colores en brim parce qu'ils se sont teints de la matiere colorante
du jus, et plusieurs sont comme vides par un effet d'endosmose. A cote
d'eux il y a des globules pareils, mais translucides ou a peine ombres,
a contours pen accuses, en voie de bourgeonnement et evidemment
nes des globules semes. II y en a tres peu. Enfin on voit bon nombre
d'articles de la petite levure, fig. 1, formes spontanement comme ceux
du vase voisin prive de semence, et oii les cellules ont apparu plus tdt
et plus nombreuses, precisement parce qu'il n'y avait pas de semence.

Celle-ci en effet s'empare de Foxygene de Fair en dissolution et
retarde ainsi Fapparition et le developpement de la petite levure
spontanee.

Mais ce qui doit surprendre, c'est le developpement si penible de la
levure ensemencee. Que Fon seme au contraire de la levure de raisin
dans du mout de raisin, le developpement sera facile et la fermentation
tres prompte a se declarer, N'est-on pas porte a croire des lors a
Fexistence de differences peut-etre specifiques entre les leviires alcoo-
liques du raisin et de la biere ?

On gagne quelque chose pour la facilite du developpement de la
levure de biere dans le jus de raisin, lorsque prealablement on etend
d'eau ce liquide sucre. Les conditions d'acidite et de densite du jus,
par suite d'endosmose, paraissent done jouer un r6le dans ces
pbenomenes.

Les faits suivants accusent encore une difference possible entre la
levure de biere et la deuxieme levtire du raisin, celle qui est repre-
sentee fig. 4, 5, 6.

Je filtre, apres ebullition, du mout d'orge d'une brasserie dans
lequel le houblon n'a pas encoi'e ete ajoute. Le lendemain, dans deux
portions egales du liquide limpide, je seme d'une part quelques
globules ou articles de la levtire du raisin, et de Fautre des globules de
levure de Mere fraiche. Vingt-quatre'heures apres j'observe un deve-
loppement considerable de la levure du raisin avec commencement de
fermentation.

La fig. 9 represente la levure du depdt de ce flacon, levure toute
rameuse en articles allonges, comme il arrive lorsque cette levure se
multiplie dans des liquides sucres aeres a Forigine.

Son developpement a ete, pour le moms, aussi facile que si Fon avait
ajoute la semence a du jus de raisin. La levftre de biere s'est egalement
developpee dans Fautre flacon, en conservant son caractere habituel;ductions peuvent naitre dans de tels milieux lorsqu'ils sont neutres du developpement et de la multiplication des globules, ils
